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Portugiesische Puddingtortchen

Foto: Nadine Horster

Zutaten (fur 12 Stick):

1 Ej,

2 Eigelb,

120 g Zucker,

2 EL Speisestarke,

400 ml Milch,
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1 P Blatterteig (Kuhlregal),

Butter,

Obst zum Verzieren,

Minzeblattchen,

Puderzucker.

Zubereitung:

Zuerst die Puddingfullung zubereiten. HierfUr Ei, Eigelbe, Zucker und Speisestarke in
einem Topf mithilfe eines Schneebesens verrihren. Nach und nach Milch hinzufigen und
alles glattrihren. Den Topf unter standigem Ruhren bei mittlerer Hitze so lange
erwarmen, bis die Masse puddingdicklich wird und blubbert. Zum AbkUhlen in eine
Glasschale geben und mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet.
Blatterteig aus dem Kuhlschrank holen und leicht Raumtemperatur annehmen lassen,
solange nicht entrollen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mulden
einer Muffinform mit Butter leicht einfetten. Den Blatterteig vorsichtig auswickeln. In der
Mitte einmal durchschneiden und aufeinanderlegen. Von der kurzen Seite eng aufrollen.
Die Teigrolle mit einem scharfen Messer in 12 gleich groRe Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf die Schnittflache legen und mit dem Handballen plattdriicken. Sie sollten im
Durchmesser etwas grolier sein als die Muffinmulden. Die Teigscheiben in die Muffinform
legen, dass auch der Rand der Formen bedeckt ist. Die Teiglinge mit Pudding bis knapp
zum Rand fullen und das Blech flr circa 22 bis 25 Minuten in den Ofen geben. Die
Puddingtértchen sollten oben etwas braun werden. Aus dem Ofen nehmen und abkihlen
lassen. Aus Puderzucker und etwas Wasser einen Guss herstellen, Obst nach Wahl auf die
Tortchen legen, mit Minzeblattchen garnieren und den Zuckerguss leicht dartber
verteilen.

Nadine Hérster
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